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OSTERIA DA 
MARIO
Etller'deki Osteria da Mario en iyi İtalyan lokantalarından
Dünya’mn hemen her metropolünde ve hatta her büyükçe kentinde İtalyan lokantaları bulunur. Ama doğrusunu söylemek gerekirse, bunlar genelde pek iyi 
olmayan genel geçer yerlerdir. Fırını olan 
kimilerinin de, pizza diye sundukları, iyi 
yapılmış sarımsaklı sebzeli, Gaziantep lah­
macunu yanında yaya kalır. Üstelik de piz­
za adı altında, size sunulan hamur gerçekte 
et fiyatına satılır. Dilerseniz bu lokantalara 
İtalyan restoranı da diyebilirsiniz, ama lo­
kanta sözcüğü de dilimize îtalyancadan gel­
miş ve doğrusunu isterseniz, bir zamanlar 
restorandan çok daha fazla tutmuştu. Daha 
doğrusu o zamanlar Fransızca’dan 
gelen restoran sözcüğü henüz orta­
larda yoktu.
Bu kısa açıklamadan sonra gele­
lim “Osteria’ya: Osteria, eski İtal­
yan lokantlanna verilen ad.Yani Os­
teria da Mario, Mario’nun lokantası 
anlamına geliyor. Adından da anla­
şılacağı gibi, buranın şefi Mario.
Mario’yu bulup Türkiye’de lanse 
eden, Marina La Toretta ile 
North Shield'in sahipleri, Teo­
man ve Lale Hünal'lar. Hemen be­
lirtmek isterim ki, daha önce de sö­
zünü ettiğim gibi, Hünal çifti, aynı 
adlarla bir İtalyan lokantası ile İn­
giliz Pub’ını şimdi de Levent Çalıku­
şu sokakta açmış bulunuyorlar.
Mario La Toretta’dan ayrıldık­
tan sonra, 1993 eylülünde Etiler’deki Oste­
ria Da Mario’da şef olmuş. Yerin yöneticisi 
ise Aytek Şavkan.
İTALYAN MUTFAĞI 
AKDENİZ MUTFAĞIDIR
Gerçekte, İtalyan mutfağını çekici kılan, 
hiç kuşkusuz onun Akdenizli özelliğidir. 
Uygarlıkların beşiği Akdeniz’in rönesansı 
doğuran ülkesi İtalya o zamanlar incelikte, 
zerafette Avrupa’nın geri kalan bölümleriy­
le kıyaslanmayacak kadar ilerideydi. Tar­
tışmasız yeryüzünün en gelişmiş üç mutfa­
ğından birini oluşturan Fransız mutfağının 
temelinde de, Catherine de Medicis’nin 
öncülüğüyle İtalyanlar yer alır.
Tabii, Türkler’in sarımsağından nef­
ret eden kimi Avrupalılar için İtalyan 
mutfağı egzotiktir ve tıpkı, normal ya­
şamda müsaade edilmeyen herşeyin 
mübah olduğu karnaval dönemleri gi­
bi, İtalyan lokantaları da onlar için, 
evlerinde kabul etmedikleri şeyin baş-
tacı edilmesidir. Yağlı peynirler, zeytin, 
kekik, domates ve zeytinyağ ile hamur 
işlerinin ana malzemeyi oluşturduğu 
İtalyan mutfağının iyisinin bizde tutul­
ması ise egzotizm ile değil, damak aşi­
nalığı ve lezzet yakınlığı ile açıklanabi­
lir, yeter ki, iyisi olsun. Osteria da Mario 
ise işte bunlardan biri.
Etiler’deki iki katlı ve alt katında masanı­
zın hazırlanmasını beklerken bir kadeh bir 
şeyler içebileceğiniz ban da bulunan Osterio 
Da Mairo sade, ama çok zevkli döşenmiş, 
hoş bir ortamda keyifle yemek yemeniz sağ­
lanmış. Duvarlarda, biraz da, Roma’nın
dünyaca meşhur spagetticisi Alfredo’nun 
salonunu andıran fotoğraflar var.
Servis tabii ki güler yüzlü, ama zaman za­
man sanki biraz dalgın gibi.
Osterio da Mario’da aperitif ve dijestif ola­
rak her türlü Italyan içkisini bulabiliyorsu­
nuz, San Pellegrino’dan, Ammariler’e (likör­
ler), Grappa’dan, Bitter Campari’ye hatta 
enginardan yapılma Cinar’a ve lezzeti bize 
hiç de aşina olmayan, ama dijestif olarak, 
harika bir işlevi olan Femet Brancayı da 
bulabiliyorsunuz.
Da Mario’nun, Türk şaraplarının çeşitleri­
ne sahip olması çok hoş. Öte yandan, Ital­
yan şarapları da var. Chiantiler, Snt 
Margherita Pinotlar, Chardonnay 
Girgnodino Conte di Cavour'dan birini 
seçebilirsiniz. Hemen belirteyim ki, bunla­
rın fiyatları, 350 - 550 bin lira arasmda.Hiç 
kuşkusuz, Avrupa için pahalı sayılmasa da 
Türkiye için pahalı. Ama bunları kendi ül­
kelerinde bir lokantada da daha ucuza içe­
meyeceğinizi söylemem gerek. Biz dört kişi
bir Chianti Antinori Villa Riserva içtik. 
Listenin en ucuzuydu. Çok ahım şahım de­
ğildi, ama hiç de fena sayılmazdı.
Şimdi mutfağa gelebiliriz: Italyan lokan­
talarının anti pasti lerini her zaman salık 
verebilirim. İnsalata di Mare denen de­
niz ürünlerini, ya da ince kesilmiş dilim 
anlamına gelen Carpaccio'ları, veya Anti­
pasto Allitalinia diye sunulan İtalyan 
usulü, soğuk et tabağını tadabilirsiniz. 
Ben sık sık gittiğim, La Toretta’da Ro­
kalı Carpaccio ve soğuk et tabağını 
çok beğenerek yediğimden, bu kez 
pembe biberleri balık Carpaccio’yu de­
nedim ve beğendim.
Bu arada, Tagliattelalardan yani 
eriştelerden somonlu eriştenin çok 
güzel olduğunu da vurgulamalıyım. 
Tabii listede spagetti ve tagliattela 
olarak başka seçenekler de sunu­
yorlar.
Etlere gelince: Scallopine Alla 
Pizzaiola yani domatesli sarım­
saklı dana eskalop ile özellikle 
Scallopine Alla Viennese yani 
Viyana ve Milano usulü ıspanaklı 
Mazorella peynirli dana eskalobu 
çok iyiydiler. Ama aslında bir Ame­
rikan spesyalitesi olan T Bone Ste­
ak ki orada Fiorentina usulü sunu­
yorlar, orijinalinin ya da Amerikan 
versiyonunun yanında hiç de ahım 
şahım değildi. Ben Amerikan usulü­
nü tercih ederim.
Yemek üzerine istediğim Gorgonzola, 
iyiydi ama şimdiye kadar Türkiye’de yedik­
lerimin en güzeli de değildi.
Ama yalnız Italyan mutfağının değil, 
bence bütün mutfakların en güzel tatlıla­
rından biri olan Tiramisu çok güzeldi.
Kısacası, sıcak, sade ama zevkli ortamı, 
zengin şarap kavı ve sofrasıyla Osteria da 
Mario salık verilebilecek bir yer.
Tabii rezervasyon yaptırmak şart.
Bir de çıkarken, insanın oldukça canını 
sıkan iki olayla karşılaştığımızı belirtmek 
isterim.Vestiyerde bir pardesü ve kasket 
için alınan 50 bin lira ile, yine kendi park 
ettiğimiz araba için ne işe yaradığı belli ol­
mayan, kahyanın el çabukluğuyla bozuklu­
ğu olmadığı gerekçesiyle 50 bin lirayı cebe 
indirmesi çok tatsız ve hoş bir gecenin key­
fini kaçıran olaylar.
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